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Kunio Masutani néz Nakiri 170
Sairyu VG10

- , Cena 568,00 zt

—————— Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2203243
Producent Recznie kute
Forma noza Nakiri
Stal VG-10
Twardos¢ HRC 62 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Nakiri to japonski n6z do warzyw. N6z o szerokim ostrzu i prostej krawedzi $wietnie nadaje sie do ciecia cieniutkich
plasterkéw. Jest réwniez idealny do siekania gdyz ze wzgledu na prosta krawedz tngca mozna nim kroi¢ "do deski" bez
koniecznosci przesuwania noza.

Kunio Masutani produkuje swoje noze tgczac nowoczesng technologie z tradycyjng obrébka. Noze wykonywane sg
maszynowo, ale cata obrébka koncowa wraz z ostrzeniem wykonywana jest recznie. To potaczenie tradycji z nowoczesnoscia
pozwala zaoferowac¢ doskonate noze w relatywnie niskiej cenie. Idealnie nadaje sie do zakupu pierwszego japonskiego noza.
To réwniez doskonaty prezent dla pasjonatéw sztuki kulinarnej zaczynajacych odkrywac swiat japonskich nozy.

Damascenski 33-warstwowy néz z rdzeniem z doskonatej stali VG-10 laminowanym warstwami bardziej miekkiej stali
nierdzewnej. Zewnetrzne warstwy chronig twardy rdzen i czynig néz bardziej elastycznym utatwiajgc jednoczesnie ponowne
jego zaostrzenie. Szlif ostrza w potaczeniu z satynowanym wykonczeniem tworzy linie przypominajaca hamon, ktéra podkresla
damascenski wzér i czyni néz niepowtarzalnym.

Uchwyt w stylu zachodnim z drewna pakka wzmocniony dwoma nitami, zakoficzony stalowa skuwka.

Dtugos$¢ ostrza: 170 mm
Dtugos¢ catkowita: 290 mm
Szerokos¢ ostrza: 45 mm
Waga: 160 g

Stal VG-10

HRC 62 (+/-1)

llo$¢ warstw: 33
Nierdzewny
Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: pakkawood
Skuwka: stal

My¢ recznie
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Made in Japan
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